
① 食品の購入 ② 家庭での保存

③ 下 準 備 ④ 調 理

⑤ 食 事 ⑥ 残った食品

家庭でできる食中毒予防 ６つのポイント
〜 家庭で⾏うHACCP(ハサップ) 〜

肉・魚はそれぞれ分けて包む

できれば保冷剤(氷)などと
一緒に入れる

l 原則としてすべての食品等事業者に、HACCPに沿った衛⽣管理の実施が義務付けられました。
一般の飲食店などでも①衛⽣管理計画の作成、②衛⽣管理の実施、③実施状況の記録や確認が必要です。

令和３年6月から食品等事業者を対象にＨＡＣＣＰが義務化されました︕

ハサップ
HACCPとは

原料の仕入れから製品の完成までの一連の工程で、食中毒などの健康被害を引き起こす可能性のある
危害要因を⾒つけ出し、危害を防ぐために特に重要な⼯程を管理・記録することで、⾷品の安全性を
確保しようとする衛⽣管理の⽅法です。
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l 家庭でも、HACCPの考え方を取り入れた「食中毒予防の６つのポイント」を守って、調理しましょう。


